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Las aminas biógenas (AB) son compuestos nitrogenados que pueden ser sintetizados por 
células vegetales o animales o bien originados por la descarboxilación de algunos 
amioácidos por acción de determinados microorganismos. Desde un punto de vista 
biológico, las aminas biógenas tienen funciones fisiológicas esenciales para los seres vivos. 
Por ejemplo la histamina actúa como neurotransmisor y la tiramina actúa como 
intermediario en las rutas de biosíntesis de otros neurotransmisores. 
 
• Indicadores de descomposición provocada por bacterias en ciertos alimentos como 
pescado, carne, queso, vino o cerveza. 
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MATERIAL Y MÉTODOS 
Búsqueda bibliográfica en diferentes bases de datos como 
Sciencedirect, Pubmed, Scopus, así como  búsqueda de artículos 
científicos actuales en Google Scholar.   
Palabras clave:  Biogenic amines, electrochemical biosensors, 
enzimatic biosensors. 
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• Reacción del queso 
• Aumenta adh. E.coli 





• Enf. escombroide. 
• Alt. Funciones del 
corazón, neuronas 




• Pueden reaccionar 
con NO3 dando 
lugar a nitrosaminas  
(cancerígenas) 
Reglamento (CE) nº 2073/2005 de 
la comisión del 15 de noviembre de 
2005 relativo a los criterios 





•Biosensores catalíticos (enzimas) 









1. Todos los BS mostraron una excelente respuesta lineal, alta sensibilidad para diferentes AB y límites de detección aceptables  
AVALA SEGURIDAD DE ESTOS MÉTODOS ANALÍTICOS 
2. Biosensores SWCNT-COOH/SPE Útiles en screenings y análisis a tiempo real de muestras porque permite desarrollar una 
zona activa electroquímica con propiedades de transferencia electrónica mejorada y por tanto resultados más sensibles y fiables. 
3. Importante necesidad de detectar AB en productos alimenticios como indicadores de la calidad del producto, frescura y demás 
características organolépticas  BIOSENSORES ELECTROQUÍMICOS ENZIMÁTICOS 





HDM y PUO 
Reticulación con 
GA y SBA 
Histamina y 
Putrescina 
8.1 +/- 0.7µM 























































Ox.  del mediador  +130 mV  
monoenzimático+130/+300mV 
bienzimático 
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